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Keks mit Weizenmeh!, Fett, Vollmilch, Salz und einem Backtriebmittel 

Keks mit Weizenmehl, Fett, Volimilch. Salz und einem 
Backtriebmittel weist eine mit Bienenbonig ausschlieSlich 
oesOate Teigmasse auf. Das Weizenmehl ist von e.nem 
Getrelde sus kontrolliert biologischem Anbau hergestellt. 
Als wettere Zutaten sind VanilJe, speziell Bourbon-Vanille 
und Salz speziel) Meersalz. vorgesehen. Das Backtriebminel 
besteht aus Hirschhomsalz. Als weitere Zutaten smd Gewur- 
ze vorgesehen. Als Fett dient Butter. Das Weizenmehl 
besteht BUS Weizenvoilkornmehl. Als Volimilch ist em Vo!l- 
milchpulver vorgesehen. Als weitere Zutaten ist Amaranth- 
Mehl, speziell als Amaranth-Popcorn. Nusse m jedweder 
Form Musli, Rosinen und Fruchte vorgesehen. Das Verfah- 
ren sieht vor, daB eine Teigmasse aus der Grundmischung 
hergestellt wird, der zum SuBen ein Anteil an Biensnhonig 
zugemischt wird. Der Grundmischung wird em Anteii vort 
3 5% des Gewichts der Teigmasse sn Amaranth-Mehl 
zugesetzt Der mit Amaranth-Mehr hergestellten Teigmasse 
wird ein Anteil von 8% Amaranth-Popcorn zugesetzt. D.e suf 
diese Weise angereicherte Teigmasse wird mindestens 5 
Minuten geruhrt. Einem aus der Grundmischung und Ama- 
ranth-Mehl bestehenden Teig werden 2.7% seines Gewich- 
tes an Sesammeh! sowie Volimilch als Vollmilchpulver mit 
1% des Teiggewlchtes hinzugemischt. Die Nusse werden 
auf 5 mm maximele Spaniange zerspant und mtt emem 
Anteil von 13% der aus der Grundmischung bestehenden 
Teigmasse gleichzsitig mit dem Amaranth-Mehl beigegeben 
und mindestens zehn Minuten larg geruhrt. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betriffi einen Keks mit Weizenmehl, 
Fett, Vollmilch, Sa]z und einem Backtriebmittel. 

Derartige Kekse werden im Regelfall fur den Mas- 5 
senkonsum ohne Berucksichtigung gesundheitlicher Be- 
eintrSchtigungen der Konsumenten hergestellt Bei- 
spielsweise werden derartige Kekse mit Zucker gesuBt, 
der bekanntlich nicht nur schwer verdaulich ist, sondern 
darOber hinaus bleibende Schadigungen der Zahne her- 10 
vorruft. . , 

Diese Kekse bestehen aus einem Teig, der mit emem 
Massenkonsummehl hergestellt wird. Das Mehl ist im 
Regelfall gebleicht und entbehrt jeglicher Vitamine 
Oder anderer Stoffe, die die Gesundheit fordern oder 15 
jedenfalls nicht schadigen. DarOber hinaus werden kei- 
nerlei ZusStze verwendet, die geeignet waren, der Ver- 
sorgung des Korpers mit Viiaminen zu dienen. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es daher, ei- 
nen Keks der einleitend genannten Art so zu verbes- 20 
sern, daB er eine gesundheitsfordernde Wirkung besitzt. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB dadurch gelost, 
daB er einen mit Bienenhonig ausschlieSIich gesuBten 
Teig aufweist. 

Die SuBung des Teiges mit Bienenhonig besitzt eine 25 
Vieizahl von Vorteilen. Einerseits erhalt der Teig durch 
den hinzugesetzten Bienenhonig eine sehr individuelle 
Geschmacksnote. Dabei kann je nach der gewunschten 
Geschmacksnote eine Mischung aus einer Vieizahl von 
verschiedenen Honigsorten Verwendung findea Ande- 30 
rerseits kann dem Teig auch ein Bienenhonig aus einer 
bestimmten Tracht zugemischt werden, so daB der Keks 
je nach dem verwendeten Honig eine Geschmacksnote 
erhalt, beispielsweise nach einem Honig schmeckt, der 
unmittelbar im AnschluB an eine bestimmte Bliitezeit 35 
gewonnen wurde, so z. B. nach der Biute der Erika in 
Heidegegenden, der Rapspflanzen auf Rapsfeldern oder 
der Tannen und Fichten in Waldgegenden. 

Abgesehen vom Wohlgeschmack derartiger Kekse 
haben sie den groben Vorteil, daB sie keinen Zuckeran- 40 
teil besitzen und daher leicht verdaulich und unschadlich 
fur die Erhaltung der Zahne sind. Seibst wenn ver- 
gleichsweise grobe Keksmengen gegessen werden, 
kann eine Schadigung der GebiBsubstanz aufgrund von 
Zuckeranteilen nicht entstehen. 45 

SchlieBIich konnen solche Kekse auch von solchen 
Konsumenten gegessen werden, die spezielle gesund- 
heitliche Rucksicht nehmen mussen, beispielsweise von 
Diabetikern. Bienenhonig gesuBte Kekse konnen ohne 
gesundheilliche Schaden zu hinterlassen trotz Diabetis 50 
gegessen werden. 

GemaB einer bevorzugten Ausfuhrungsform der Er- 
findung werden dem Teig weitere gesundheitsunsch£d- 
liche Substanzen hinzugefugt, so z. B. Bourbon-VaniUe 
und Meersalz. Insbesondere ist auch Meersalz vom ge- 55 
sundheitlichen Standpunkt ausgesehen wesentlich bes- 
ser verdaulich als ubliches Kochsalz. 

Dariiber hinaus kann statt eines ublichen Backpulvers 
als Backtriebmittel Hirschhornsalz Verwendung finden. 
Auch dieses Hirschhornsalz besteht aus einer naturli- 60 
chen Grundlage und kann daher unbedenkjich in einen 
Keks aufgenommen werden, dessen Konsum gesund- 
heitlich unbedenklich ist. 

Dariiber hinaus kann als ein gesundheitsforderliches 
Fett Butter Verwendung finden. Diese besitzt einen we- 65 
sentlich hoheren Vitaminanteil als eine Vieizahl anderer 
ublicherweise zum Backen verwendeter Fette. Dariiber 
hinaus besitzt die Butter auch eine von vielen Konsu- 
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menten bevorzugte Geschmacksnote. 

Zur weiteren Verbesserung der Verdaulichkeit und 
des Wohlgeschmacks dient die Verwendung eines Wei- 
zenvoUkornmehls. Dieses ist nicht in der ublichen Weise 
feingemahlen und gebleicht- Vielmehr besitzt es noch 
einen hohen Anteil an Vitaminen und Ballasts: of fen, die 
die Verdauung anregen und fur eine Normalisierung des 
Grundumsatzes im menschiichen Korper sorgen. 

Daruber hinaus konnen zur Geschmacksverbesse- 
rung einerseits und zur Deckung des benotigten Fettan- 
teiles dem Teig auch Niisse, insbesondere Haselnusse, 
zugesetzt werden. Diese werden so zerkleinert, daB sie 
sich der ublichen Konsistenz eines zur Herstellung von 
Keksen geeigneten Teiges anpassen. Dabei k5nnen die 
Haselnusse bis auf eine maximale GroSe von 5 mm zer- 
spant werden, damil fQr den Konsumenten eine Anre- 
gung zum intensiven Kauen der Keksmassc gegeben ist- 
Es ist jedoch auch moglich. den HaselnuBanteil bis zu 
einer mehlartigen Konsistenz zu zerkJeinern. SchlieB- 
Iich dient zur weiteren Verbesserung der Geschmacks- 
note und der Gesundheitsforderung noch ein Zusaiz an 
Musli. Dieses kann aus einer Vieizahl von Einzelmi- 
schungen bestehen, beispielsweise einem relativ hohen 
Obstanteil oder Haferflockenanteil besitzen. Je nach ge- 
wUnschter Geschmacksnote konnen die die Besonder- 
heit eines bestimmten Muslis ausmachenden Fruchte 
festgelegt werden. Als besonders gunstig haben sich ge- 
trocknete Apfel und Aprikosen erwiesen, die der Keks- 
mischung einen sauerlich-suBen Geschmack geben. Die- 
ser kann im Einzeifall dadurch beeinfluBt werden, daB 
dem Musli ein Rosinenanteil hinzugefugt wird, der die 
SiiBe von Rosinen in die Gesamtmischung einbringt. 
Um dem gesamten Teig die Eigenschaft zu bewahren, 
bei ublichen Temperaturen zwischen 200 und 250''C ge- 
backen zu werden, sollte der Muslianteil jedoch einen 
Prozentsatz von hdchsten 15% des gesamten Teigge- 
wichts nicht uberschreiten, 

Daruber hinaus geht die Erfindung von einem Verfah- 
ren zur Herstellung von Keksen aus einer Grundmi- 
schung von Weizenmehl, Fett, Vollmilch, Salz und Back- 
triebsmittel aus. 

Dieses Verfahren wurde bisher ausschlieBiich unter 
dem Gesichtspunkt betrieben, einen Keks zu schaffen, 
der unabhangig von seiner gesundheitlichen ZutrSglich- 
keit lediglich eine den Konsum des Keks fordernde Ge- 
schmacksrichtung aufwies. 

Eine weitere Aufgabe der vorliegenden Erfindung be- 
steht darin, das Verfahren der einleitend genannten Art 
so zu verbessem, daB ein wohlschmeckender und ge- 
sundheitlich zutraglicher Keks entsteht. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB nunmehr da- 
durch gelost, daB ein Teig aus der Grundmischung her- 
gestellt wird, dem zum Suden ein Anteil an Bienenhonig 
zugemischt wird Das auf diese Weise verbesserte Ver- 
fahren fOhrt auf eine einfache und vergleichsweise bilii- 
ge Weise zu einem Keks, der auch bei relativ grobem 
Konsum bei der Verdauung und beim Kauen keine 
nachteiligen Folgen fur den menschiichen Korper hin- 
terlaBt Daruber hinaus kann der Bienenhonig der 
Grundmischung leicht zugesetzt, gut dosiert und leicht 
untergemischt werden, ohne daB die GleichmSBigkeit 
der gesamten Teigmasse gestort wird. Daruber hinaus 
erzeugt der Bienenhonig eine gut haftende Teigmasse, 
die nicht beim Backen zerbroselt und auf diese Weise zu 
einem Keks fiihrt, der fur den Vertrieb ungeeignet ist, Je 
nach einer gewunschten Geschmacksnote kdnnen gro- 
be Oder kleine Mengen des Bienenhonigs der Grundmi- 
schung hinzugesetzt und mil dieser innig vermischt wer- 
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den. ^ 

GemaB einer weitcren bevorzugten Ausfuhrungs- 
fcm der Erfir.dung wird der Grundmischung ein Anteil 
von 35% einer vom Teig gebildeten Masse an Amaran- 
thmehl zugesetzt Auch dieses besitzt eine die Gesund- 5 
heit fordernde Wirkung. Beispielsweise ist das Amaran- 
thmehl leicht verdauiich und f6rdert die Lockerheit und 
GleichmaBigkeit der Keksmasse. 

Diesem Ziel dient auch die zusaizhche Hmzunu- 
schung eines Anteils von S^/o der als Amaranihmehl 10 
zugeseizten Masse als Amaranth-Poppkorn. Daruber 
hinaus bielet dieses Amaranth-Poppkorn den zusatzli- 
chen Anreiz, die. Keksmasse gut zu kauen. Dabei berei- 
tet das Kauen des aufgepoppten Amaranthkornes dem 
Konsumenten des Kekses ein besonderes Vergnugen. 15 

GemaB einer weiteren bevorzugten AusfDhrungs- 
form der Erfindung kann der Grundmischung, die mit 
Amaranthmehl versehen ist. noch ein Gewichtsanteil 
von 2,5% an Sesammehl hinzugemischt werden. Dieses 
Sesammehi beeinfluBt nicht nur in sehr angenehmer 20 
Weise dsn Wohigeschmack des Kekses, sondem erhoht 
auch die Lockerheit der Kekskonsistenz. Der Keks wird 
dadurch bruchfest und bleibt trotzdem locker und leicht 
verdauiich. 

GemaB einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungs- 25 
form der Erfindung werden Nusse, insbesondere Hasel- 
niisse auf eine maximale Spaniange von etwa 5 mm zer- 
spant und mit einem Anteil von 13% der aus der Grund- 
mischung bestehenden Teigmasse gleichzeitig mit dem 
Amaranthmehl beigegeben und mindestens lOMinuten 30 
iang geruhrt. Diese Nusse geben dem Keks einen kaufe- 
sten Anteil der das Kauen der Keksmasse begunstigt 
und den Wohigeschmack in erheblicher Weise beein- 
fluBt. Daruber hinaus tragen die NQsse auch einen Fett- 
anteil in die Grundmischung ein, so daB der Butteranteil 35 
reduziert werden kann. Auf diese Weise erhalt der Keks 
eine vom typischen Butterkeks abweichende Ge- 
schmacksnote. . . 

Eine weitere sehr interessante Geschmacksvariation 
wird dadurch erzielt, daB eine Muslimischung aus etwa 40 
40% Haferflocken, 20% zerspanten Haselnussen, 20% 
Rosinen und 20% getrocknelen FrUchten hergestellt 
und der Grundmischung hinzugefugt wird. Die dadurch 
entstehende Mischung wird 15 Minuten lang geruhrt 
und nach einer Formgebung als Flachkeks bei einer 45 
Temperatur von 200"* C bis 250° C gebacken. Durch eine 
Variation der Fruchtanteile konnen eine Vielzahl von 
Geschmacksvariationen erzeugt werden, die bisher nur 
mit Keksvariationen erreicht wurden, bei denen erhebii- 
chc Gesundheitsbeeintrachtigungen in Kauf genommen 50 
wurden. 

Weitere Einzelheiten der Erfindung ergeben sicn aus 
der nachfolgenden ausfiihrlichen Beschreibung und den 
beigefiigten Zeichnungen, in denen bevorzugte Ausfiih- 
rungsformen der Ei-findung beispielsweise veranschau- 55 
licht sind 

In den Zeichnungen zeigen: 

Fig. 1 Eine Systemskizze einer Anlage zur Herstel- 
lung vonKeksen; 

Fig. 2 Eine Systemskizze einer Muhle zum ZerkJei- eo 
nem von Haselnussen und 

Fig. 3 Eine Systemskizze zum Mischen von Mush. 

Die Kekse der erfindungsgemaBen Art werden 
zweckmaBigerweise in Oblichen Keksbackofen (1) ge- 
backen. In diesen werden vorgeformte Kekse (2) auf 65 
einem Forderband (3) hineingefdrderL Das Forderband 
(3) ist fiir im Keksbackofen (1) herrschende Temperatu- 
ren ausgelegt, die es ohne Schaden zu nehmen beim 



Durchlaufen des Keksbackofens (1) aushSlt. Die For- 
mung der Kekse (2) findet unterhalb einer Formmaschi- 
ne (4) stall, die aus einer ihr zugeforderten Teigbahn (5) 
die Kekse (2) mit Hilfe einer entsprechenden Form (6) 
aussticht und gleichzeitig mit Nadeln (7) in eine ihr zu- 
gewandte Oberflache (8) eines Einzelkekses (2) hinein- 
sticht Diese Locher erstrecken sich durch die Dicke des 
Kekses (2) hindurch bis zu einer der OberOache (8) ge- 
geniiberliegende Oberflache (9) des Kekses mit der er 
auf dem Forderband (3) liegt. 

Die Teigbahn (5) wird aus einer Teigmasse (10) mit 
Hilie von Walzen (11, 12) ausgerollt. Zwischen diesen 
Walzen (11, 12) befindet sich ein Schiitz (13), dessen 
Dicke der Teigbahn (5) entspricht. Die Teigmasse (10) 
zieht sich in den Schiitz (13) und wird in diesem auf die 
Dicke der Teigbahn (5) ausgerollt Dabei unterstutzt die 
untere Walze (12) das Forderband (3), so daB dieses 
unter dem AnpreBdruck der Waize (11) nicht nachgeben 
kann. 

ZweckmaBigerweise kann die obere Waize (11) auf 
ihrer WalzenoberflSche (14), die beim Auswaizen der 
Teigbahn (5) die Teigmasse beaufschlagt, mit Walzen- 
formen (15) versehen sein, die aus der Teigbahn (5) un- 
mittelbar Einzelkekse mit gelochter Oberflache herstel- 
len. In diesem Falle kann auf die Formmaschine (4) ver- 
zichtet werden. 

Die Teigmasse wird in einem Mischer (16) hergestellt, 
der aus einer Mischschiissel (17) besteht, in die ein 
Mischarm (18) hineinragt Dieser Mischarm (18) wird 
zweciunaBigerweise von einem Motor (19) angetrieben. 
dessen Drehzahi je nach der Art des zu mischenden 
Teiges reguliert werden kann. 

In die Mischschiissel (17) miinden verschiedenen Zu- 
iaufe (20, 21, 22, 23, 24). Diese Zuiauie (20. 21, 22, 23, 24) 
verbinden Vorratsbehalter (25. 26, 27, 28, 29) mit einem 
Innenraum der Mischschiissel (17). Jeder einzelne Zu- 
lauf (20, 21, 22, 23, 24) ist hinter dem jeweiligen Vorrats- 
behalter mit einer Zulaufsteuerung (30. 31, 32. 33, 34) 
versehen, mit deren Hilfe aus Jedem Vorratsbehalter 
(25, 26, 27, 28, 29) eine jeweils benStigte Menge von 
Zutaten in den Innenraum der Mischschussel (17) einge- 
steuert werden kann, Diese Einsteuerung geschieht bei 
gleich^eitiger Einschaltung des Motors (19), so daB die 
aus den jeweiligen Zulaufen (20, 21, 22. 23, 24) in die 
Mischschussel (17) eimretenden Zutaten gleichzeitig mit 
ihrem Eintritt in die Mischschiissel (17) miteinander ver- 
mischt werden. 

Dabei konnen die einzelnen Vorratsbehalter (25, 26, 
27, 28, 29) mit den jeweiligen Zulaufen (20, 21, 22, 23, 24) 
fiber einen SchnellverschluB schnell losbar verbunden 
sein. Auf diese Weise ist es moglich, nach der Entleerung 
eines der Vorratsbehalter (25, 26. 27, 28, 29) den entleer- 
len Vorratsbehalter schneil gegen einen gefOlhen aus- 
zutauschen. Dariiber hinaus kann auf diese Weise eine 
schnelle Anpassung der Produktion an eine jeweils ge- 
gebene Nachfrage erfolgen. Werden beispielsweise 
Amaranthkekse in erheblichem Umfange nachgefragt, 
so kann ein mit Amaranth gefullter Vorratsbehalter (29) 
schnelJ auf dem Zulauf (24) befestigt werden, so daB in 
kurzer Zeit eine mit Amaranth angereicherie Teigmi- 
schung im Mischer (16) zur Verfiigung steht, die ilber 
einen Ausgang (35) auf das Forderband (3) abgegeben 
wird. 

Zur Herstellung von Keksen (36) wird beispielsweise 
der Vorratsbehalter (25) mit Weizenmehl, der Vorrats- 
behalter (26) mit Fett, der Vorratsbehalter (27) mit Voll- 
milch, der Vorratsbehalter (28) mit Salz und der Vor- 
ratsbehalter (29) mit Bienenhonig gefiillt und jeweils 
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aber entsprechende Schnellverschlusse mit den Zulau- 
fen (20 21, 22, 23, 24) verbunden. Sodann wird an den 
Zulaufsteuerungen (30, 31, 32, 33, 34) die jeweilige Men- 
ge des aus den Vorratsbehaltern (25. 26. 27, 28, 29) in den 
Mischer (16) einzusteuernden Inhaltes eingestellL Nach 5 
der Offnung des jeweiligen Zulaufes (20, 21, 22, 23, 24) 
uber die Zulaufsteuerungen (30, 31, 32, 33, 34) wird der 
Mischarm (18) fiber den Motor (19) in Bewegung ge- 
setzt, so daB die einzelnen Zutaten je nach Emstellung 
der Zulaufsteuerung (30, 31, 32, 33, 34) unmittelbar bei 10 
ihrem Eintritt in die Mischschussel (17) vermischt wer- 
den. Nachdem die einzelnen Zutaten etwa 10 bis 15 Mi- 
nuten miteinander vermischt worden sind, wird handdo- 
sierl noch als Backtriebmittel Hirschhomsalz hinzuge- 
fiigt und mit den ubrigen Bestandteilen vermischt So- 15 
dann wird der Ausgang (35) des Mischers (16) geoffnet, 
so daB sich die Teigmasse (10) aus der Mischschussel 
(17) auf das Forderband (3) ergieBt Dieses fordert die 
Teigmasse (10) in den Schlitz (13) zwischen den beiden 
Walzen (11, 12), so daB hinter dem Schlitz (13) erne 20 
Teigbahn (5) auf dem Forderband liegt, aus der vorge- 
formte Kekse (2) mit Hilfe der Formmaschine (4) ausge- 
formt werden. 

In Fdrderrichtung des Forderbandes (3) verlassen die 
vorgeformten Kekse (2) auf dem Forderband (3) die 25 
Formmaschine (4) und gelangen auf dem Forderband (3) 
liegend in den Keksbackofen (1). Dieser ist auf eine 
Backtemperatur von etwa 200° C bis 250" C vorge- 
warmt. Die Durchlaufzeit des Forderbandes (3) durch 
den Keksbackofen (1) ist so abgestimmt, daB die gebak- 30 
kenen Kekse (36) auf dem FQrderband (3) liegend den 
Keksbackofen an dessen Ausgang (37) verlassen. Diese 
Kekse (36) werden zu einem Stapel (3S) vorgegebener 
H6he zusammengefaBt und in einer nicht dargestellten 
Packmaschine mit einer Umhuliung (39) versehen. ^ 35 

]e nach der jeweils gewunschten Geschmacksrich- 
tung kann eine mehr oder minder grobe Menge Bienen- 
honig in den Mischer (16) eingegeben werden. Oblicher- 
weise betrSgt der Anteil an Bienenhonig etwa 20 bis 
25% der gesamten Teigmasse. Je nach der Tracht des 40 
verwendeten Bienenhonigs und dessen Geschmacksin- 
tensitat wird ein groBerer oder kleinerer Anteil Bienen- 
honig in den Mischer (16) eingesteuert 

Falls ein Keks (36) mit einem Amaranth-Anteil herge- 
stellt werden soil, wird zusS-tzlich zu den dargestellten 45 
Zul&ufen (20, 21, 22, 23, 24) mindestens ein weiterer Zu- 
lauf in den Mischer (16) hineingeleiteL Dieser zusitzii- 
che Zulauf wird mit einem Vorratsbehalter versehen, in 
dem Amaranthmehl enthalten ist Je nach dem ge- 
wOnschten Anteil von Amaranthmehl an der gesamten 50 
Teigmasse (10) wird dieses Amaranthmehl von einer 
Zulaufsteuerung in den Mischer (16) hineingesteuert 
Oblicherweise werden Kekse (36) mit einem Anteil von 
10 bis 15% an Amaranthmehl hergestellt 

Es ist jedoch auch mSgiich, Kekse (36) mit einem 55 
Anteil an aufgepopptem Amaranthkorn herzustellen. 
Zu diesem Zwecke wird aufgepopptes Amaranthkorn 
hergestellt und in einen Vorratsbehalter eingefulit Die- 
ser wird auf einem entsprechenden Zulauf befestigt, 
aber den die aufgepoppten Amaranthkorner in die eo 
Mischschussel (17) des Mischers (16) eingesteuert wer- 
den. Oblicherweise iiegt der Anteil von aufgepoppten 
Amaranthk5rnern bei etwa 5 bis 8% der Teigmasse (10). 
SchlieBlich ist es auch moglich, iiber einen gesonderten 
Zulauf HaselnuBmasse aus einem entsprechenden Vor- 65 
ratsbehalter, der mit diesem Zulauf verbunden ist, in den 
Mischer (16) einzusteuern. Zu diesem Zwecke werden 
HaseinuBkerne (40) in einer Muhle (41) zerkleinert In 



diese Miihle (41) fallen die HaseinuBkerne (40) aus ei- 
nem Zulaufbehalter (42) in ein Mahlwerk (43), aus des- 
sen Ausgang (44) zerkleinerte HaselnuBmasse (45) iiber 
ein Fullrohr (46) in einen Vorratsbehalter (47) eintritt. 
Dabei kann die HaselnuBmasse (45) eine mehlartige 
Konsistenz besitzeru Es ist jedoch auch mSglich, das 
Mahlwerk (43) so einzurichten, daB die HaseinuBkerne 
(40) lediglich zerspant werden, so daB die HaselnuBmas- 
se (45) aus Spanen von etwa 5 mm Lange bestehert Je 
nach der gewiinschten Konsistenz der Kekse (36) kann 
ein Vorratsbehalter (47) mit HaselnuBmehl oder Hasel- 
nuBspanen befullt werden. Der befullte Vorratsbehalter 
(47) wird mit einem entsprechenden Zulauf verbunden, 
uber den die jeweils gewunschte Menge an HaselnuB- 
masse in den Mischer (16) eintritt Dabei ist es auch 
mOglich, einen Teil der HaselnuBmasse iiber einen mit 
HaselnuBspanen befiillten Vorratsbehalter in den Mi- 
scher (16) einzugeben, wahrend ein weiterer Teil von 
HaselnuBmasse tiber einen mit HaselnuBmehl befullten 
Vorratsbehalter in den Mischer (16) eingeleitet wird. 
Insgesamt enthalten die Kekse (36) einen HaselnuBan- 
teil von 6 bis 8%, von dem je nach Geschmacksrichtung 
jeweils die Halfte etwa in Form von HaselnuBmehl oder 
HaselnuBspanen in den Mischer (16) eingegeben wer- 
den kann. Die Dosierung erfolgt jeweils nach Gewichts- 
anteiien der gesamten Teigmasse (10). 

Die Zugabe von HaselnuBmasse (45) geht im Regel- 
fall einher mit der Zugabe von Amaranthmehl bzw. 
Amaranthpoppkorn. Die Mischung von Amaranthmehl 
bzw. Amaranthpoppkorn mit HaselnuBmasse (45) er- 
gibt gemeinsam mit dem Anteil an Bienenhonig einen 
sehr wQrzigen Geschmack fur die Kekse (36). Dieser 
kann noch dadurch angereichert werden. daB in die 
Teigmasse (10) Sesammehl eingegeben wird. Dieses 
wird aus einem besonderen Vorratsbehalter tiber einen 
entsprechenden Zulauf in den Mischer (16) eingegeben. 
Der Anteil an Sesammehl solite nicht iiber 6% der ge- 
samten Teigmasse (10) liegen. 

Dariiber hinaus ist es auch moglich, in die Teigmasse 
(10) eine Maslimischung (48) einzugeben. Zu diesem 
Zwecke wird die Miislimischung (4S) von Ausgangspro- 
dukten gebildet, die aus entsprechenden Produktbehal- 
tern (49. 50, 51, 52, 53) uber entsprechende Zuleitungen 
(54, 55. 56, 57, 58) in einen Mischbehalter (59) eingesteu- 
ert werden. Jede der Zuleitungen (54, 55, 56, 57, 58) wird 
durch ein Steuerorgan (60, 61, 62. 63, 64) gesteuert, so 
dafl im Mischbehalter (59) in engen Grenzen vorgege- 
bene MischungsverhSltnisse hergestellt werden konneru 

Zu diesem Zwecke besitzt der Mischbehalter (59) ei- 
nen Mischer (65). der von einem Motor (66) angetrieben 
wird. Dieser Mischer (65) stellt in dem Mischbehalter 
(59) die jeweils gewiinschte Muslimischung (48) her» die 
nach ihrer Fertigstellung in einen Vorratsbehalter (49) 
eintritt Dieser Vorratsbehalter (49) kann iiber einen 
entsprechenden Zulauf unmittelbar mit dem Mischer 
(16) verbunden werden, so daS die Muslimischung (4S) 
Bestandteil der Teigmasse (10) wird. Dabei kann die 
Miislimischung (48) etwa 10 bis 15% des Gewichtes der 
gesamten Teigmasse (10) ausmachen. 

Als eine geschmacklich besonders ansprechende 
Muslimischung (48) kann eine seiche angesehen werden. 
die aus getrockneten Fruchten und Haferflocken beste- 
hen. Dabei kommen je nach der gewunschten Ge- 
schmacksrichtung als Friichte Apfel, Aprikosen, Rqsi- 
nen und Niissen in Betracht Insbesondere die feine Sau- 
re von Apfeln und Aprikosen gibt mit Rosinen und Niis- 
sen eine Geschmacksnote, die fiir eine naturliche Ernah- 
rung charakteristisch ist Sie wird von Freunden einer 
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kennzeichnet, daS die Nusse kontrolliert bioiogisch 
angebaut sind. 

1 8. Keks nach Anspruch 1 5 bis 1 7. dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Nusse zerkJeinert sind. 

19. Keks nach Anspruch 18, dadurch gekennzeich- 5 
net, daB die Nusse zerspant sind. 

20. Keks nach Anspruch 19, dadurch gekennzeich- 
nel, daB die Nusse auf Spine mil einer maximalen 
Lange von 5 mm zerspant sind. 

21. Keks nach Anspruch 17 und 18, dadurch ge- 10 
kennzeichnet, daB die Nusse zu einem NuBmehl 
gemahlen sind. 

22. Keks nach Anspruch 17 bis 21, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Niisse als ein Gemisch von SpS- 
nen und NuBmehl zugegeben sind. 15 

23. Keks nach Anspruch ! bis 22, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB ais weitere Zutat Miisli vorgesehen 
ist. 

24. Keks nach Anspruch 1 bis 23, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB ais weitere Zutat Rosinen vorgesehen 20 
sind. 

25. Keks nach Anspruch 24, dadurch gekennzeich- 
nel,daB die Rosinen ungeschwefelt sind. 

26. Keks nach Anspruch 24 und 25, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Rosinen kernlos sind. 25 

27. Keks nach Anspruch 24 bis 26, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Rosinen zerkleinert sind. 

28. Keks nach Anspruch 24 bis 27, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Rosinen kontrolliert bioiogisch 
angebaut sind. 30 

29. Keks nach Anspruch 1 bis 28, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als weitere Zutat Fruchte vorgesehen 
sind. 

30. Keks nach Anspruch 29, dadurch gekennzeich- 
net, dafl die FrOchte getrocknet sind 35 

31. Keks nach Anspruch 29 und 30, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Fruchte zerkJeinert sind. 

32. Keks nach Anspruch 31, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Fruchte auf Stiicke von maximal 5 mm 
Lange zerkJeinert sind. 40 

33. Keks nach Anspruch 29 bis 32, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Fruchte kontrolliert bioiogisch 
angebaut sind. 

34. Keks nach Anspruch 29 bis 33, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als Fruchte Apfel vorgesehen sind. as 

35. Keks nach Anspruch 29 bis 34, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als Fruchte Aprikosen vorgesehen 
sindL 

36. Keks nach Anspruch 34 und 35. dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Apfel und die Aprikosen ent- 50 
kernt sind. 

37. Keks nach Anspruch 1 bis 36, dadurch gekenn- 
zeichnet. daB aJs weitere Zutat Hafer vorgesehen 
ist. 

38. Keks nach Anspruch 37, dadurch gekennzeich- 55 
net, daB der Hafer kontrolliert bioiogisch angebaut 

ist ^ J ^ 

39. Keks nach Anspruch 37 und 38. dadurch ge- 
kennzeichnet, daB der Hafer aJs Haferflocken zuge- 
geben wird. 

40. Keks nach Anspruch 23 bis 39, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB Rosinen, Fruchte und Haferflocken in 
einer Muslimischung (48) zugegeben wird. 

41. Keks nach Anspruch 1 bis 40 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB er als eine flache Scheibe ausgebildet 65 

ist. ^ . , 

42. Keks nach Anspruch 41, dadurch gekennzeich- 
net, daB die flache Scheibe rechteckig isL 



43. Keks nach Anspruch 41 und 42, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Scheibe gezackte Rander 
aufweist. 

44. Keks nach Anspruch 41 bis 43, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die flache Scheibe einander planpar- 
allel verlaufen gelochte Oberflachen (8, 9) aufweist. 

45. Keks nach Anspruch 44, dadurch gekennzeich- 
net, daB in der Oberflache (8, 9) Locher in einander 
parallel verlaufenden Reihen angeordnet sind. 

46- Keks nach Anspruch 1 bis 45, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB pro 100 g Keksmasse ein Nahrwert- 
gehalt von 50 bis 65 g Kohlehydrate vorgesehen ist 

47. Keks nach Anspruch 1 bis 46, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB pro lOOg Keksmasse ein Nahrwert- 
gehalt von 15 bis 30 g Fett vorgesehen ist 

48. Keks nach Anspruch 1 bis 47, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB pro 100 g Keksmasse ein Nahrwert- 
gehalt von 8 bis 12 g EiweiB vorgesehen ist 

49. Keks nach Anspruch 1 bis 48, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB pro 100 g Keksmasse ein Nahrwert- 
gehalt von 1,0 bis 2,0 g Mineralstoffen vorgesehen 
ist 

50. Keks nach Anspruch 1 bis 49, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB pro lOOg Keksmasse Ballaststoffe 
mit einem Anteil von bis 4 bis 8 g vorgesehen sind. 

51. Verfahren zur Herstellung von Keksen aus ei- 
ner Grundmischung von Weizenmehl, Fett, Voll- 
mich, Salz, und Backtriebmittel, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB eine Teigmasse (10) aus der Grundmi- 
schung hergestellt wird, der zum Suden ein Anteil 
an Bienenhonig zugemischt wird. 

52. Verfahren nach Anspruch 51, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Grundmischung ein Anteil von 
3,5% des Gewichts der Teigmasse (10) an Amaran- 
thmehl zugesetzt wird. 

53. Verfahren nach Anspruch 52, dadurch gekenn- 
zeichnet. daB der mit Amaranthmehl versehenen 
Teigmasse ein Anteil von 8% Amaranth-Popkorn 
zugesetzt wird und gemeinsam mindestens 5 min. 
geruhrt wird. 

54. Verfahren nach Anspruch 51 und 52. dadurch 
gekennzeichnet daB einem aus der Grundmi- 
schung und Amaranthmehl bestehenden Teig 2,7% 
seines Gewichtes an Sesammehl hinzugemischt 
wird. 

55. Verfahren nach Anspruch 54, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Sesammehl gleichzeitig mit dem 
Amaranthmehl der Teigmasse (10) hinzugemischt 
wird. 

56. Verfahren nach Anspruch 51 bis 55, dadurch 
gekennzeichnet, daB die VoUmilch als VoUmilchpul- 
ver mit 1 % des Teiggewichtes zugemischt wird. 

57. Verfahren nach Anspruch 51 bis 56, dadurch 
gekennzeichnet, daB Nusse auf 5 mm maximale 
Spanlange zerspant und mit einem Anteil von 13% 
der aus der Grundmischung bestehenden Teigmas- 
se (10) gleichzeitig mit dem Amaranthmehl beige- 
geben werden und mindestens 10 min lang gerQhrt 
wird. 

58. Verfahren nach Anspruch 57, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB Niisse gemahlen und mil einem Anteil 
von 13% der aus der Grundmischung bestehenden 
Teigmasse (10) gleichzeitig mit dem Amaranthmehl 
beigegeben und die Teigmasse (10) dann 10 min 
geruhrt werden. 

59. Verfahren nach Anspruch 51 bis 58, dadurch 
gekennzeichnet, daB eine Muslimischung (48) aus 
40 Gewichtsprozent Haferflocken, 10% zerspanten 
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gesunden Emahrungsweise bevorzugt 

Die einzelnen Bestandteile der Miislimischung (48) 
lassen sich in weiten Grenzen variieren, so daB die ange- 
gebenen Apfel, Aprikosen, Apfelsinen, Niisse und Ha- 
ferflocken nur ein Beispiel fiir vieJe Mogiichkeiten sind. 5 
Als besonders gunstig hat sich herausgestelit, von dem 
Gesamtgewicht der Muslimischung (48) etwa 35 bis 
40% an Haferflocken, 10 bis 15% an Nussen, 18 bis 20% 
an Rosinen, 12 bis 15% an getrockneten Apfeln und 12 
bis 15% an getrockneten Aprikosen hinzuzugeben, Eine 10 
seiche MOslimischung (48) erbringt mh den iiblichen 
Bestandieilen der Teigmasse einen sehr geschatzen 
Wohlgeschmack, der insbesondere noch dadurch betont 
werden kann, daB das Weizenmehl als WeizenvoIIkorn- 
mehl Verwendung findet und auBer dem Amaranthvoll- 15 
mehl mil einem Gewichtsanteil von 8 bis 10% hinzuge- 
setzT wird. 

Eine sowoh! geschmacklich hochstehende Teigmasse 
(10), die auch vom gesundbeitsfordernden Standpunkt 
erhebliche Vorteile bietet, entsteht dadurch, daB als Fett 20 
Butter Verwendung findet und statt Steinsalz Meersalz 
benutzt wird Dariiber hinaus hat sich fiir die Veraj-bei- 
tung die Verwendung von VoilmilchpuJver sehr gut be- 
wahn Statt gebleichtem Weizenmehl wird in den weit- 
aus meisten Mischungsverhaltnissen ein Weizenvoll- 25 
kornmehl vercvendeL 

Zur Feinabschmeckung werden der Teigmasse (10) 
noch Gewurze hinzugegeben, die ausschlieBlich natiirlj- 
chen Ursprunges sind. Daruber hinaus wird der Teig- 
masse (10) Bourbon-Vanille hinzugefiigt. 30 

Von sehr grobe Bedeutung fiir die gesundheitsfor- 
dernde Komposition der Kekse (36) ist die Tatsache, 
daB samtliche Fruchte und Korner, die Verwendung fin- 
den, aus kontrolliertem 6kologischen Anbau, und zwar 
gemaB der EG-Bio-Verordnung Nr. 20 92/91 sind. Auf 35 
diese Weise ist dafur gesorgt, daB samtliche verwende- 
ten Fruchte und Kdrner einschlieBlich der Haferflocken 
und HaselnOsse, Rosinen, Apfel, Aprikosen und der 
Amaranthpoppkomer weitgehend frei von gesundheits- 
storenden Einfliissen sind, die aus dem Anbau dieser <o 
Fruchte bzw. ICdrner stammen. 

Die Kekse (36) konnen grunds3tzlich in jeder beliebi- 
gen Form hergestellt werden. Fiir den Verzehr hat sich 
die konventioneile Keksform als sehr giinstig erwiesen, 
die aus einer flachen, etwa quadratischen Scheibe mit 45 
einer Dicke von etwa 3 bis 5 mm besteht Diese Scheibe 
hat gezackte Rander, die eine gleichmaBige Ausdeh- 
nung des emzelnen Kekses wahrend des Backens be- 
gOnstigen. Darlibe.- hinaus sind die einander gegenuber- 
liegenden Oberflachen (8, 9) mit einander parallel ver- 50 
laufenden Lochreihen versehen, die verhindern. daB un- 
kontrolliert Risse und andere Beschadigungen wahrend 
des Backvorganges auf den Oberflachen (8, 9) sichtbar 
werden. 

Die Komposition der einzelnen Bestandteile ist so 55 
gewahlt, daB die Kekse (36) einerseits gut verdaulich 
sind und andererseits einen unkontrollierten Gewichts- 
zuwachs beim Konsumenten verhindern. So sind in 
too g Teigmasse ein NahrwertgehaJt von 50 g bis 65 g 
an Kohlehydraten, 15 g bis 30 g an Fett, 8 g bis 12 g an eo 
EiweiB und 1,0 g bis 2,0 g an Mineralstoffen enihalten, 
wahrend die Ballaststoffe bei 100 g Keksmasse etwa 4 g 
bis 8 g ausmachen. 

Beim Verfahren zur Hersteilung der Kekse muB weit- 
gehend Rucksicht auf die jeweils gewunschte Mischung 65 
der Teigmasse (10) Rilcksicht genommen werden. Zur 
Feinverteilung der einzelnen Mischsubstanzen muB ein 
mehr oder minder langer Zeitraum fur das Mischen der 
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einzelnen Bestandteile angesetzt werden. So kann bei- 
spielsweise zum Einmischen von Amaranthmehl eine 
Mischzeit von 5 Minuten ausreichend sein, wenn gleich- 
zeitig Amaranth-Poppkorn der Teigmasse hinzuge- 
mischt wird Werden in die Teigmasse NuBspane bis zu 
5 mm Spanlange aufgenommen und gleichzeitig Amar- 
anthmehl in die Teigmasse (10) eingemischt, so muB eine 
Mischzeit von 10 Minuten Lange angesetzt werden. 
Wird daruber hinaus eine Muslimischung (48) in die 
Teigmasse (10) aufgenommen, die einen relativ hohen 
Bestandtei! an Fruchten besitzt, so muB mit einer Misch- 
zeit von 15 Minuten gerechnet werden. Daruber hinaus 
muB diese Teigmasse (10) bei einer Temperatur von 
200° C bis 250*'C gebacken werden, wahrend eine Teig- 
masse (10), deren Mischungsbestandteile weniger 
schwer als die mit der Muslimischung (48) hinzugegebe- 
nen Fruchtebestandteil sind, mit einer Backtemperatur 
von 180°Cbis 200°C auskommt. 

Patentanspriiche 

L Keks mit Weizenmehl, Fett, Vollmilch, Salz und 
einem Backtriebmittel. dadurch gekennzeichnet, 
daB er eine mit Bienenhonig ausschlieBlich gesuBte 
Teigmasse (10) aufweist. 

2. Keks nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
daB das Weizenmehl von einem Getreide aus kon- 
trolliert bioJogischem Anbau hergestellt ist,;. 

3. Keks nach Anspruch 1 und 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als weitere Zutaten Vanille vorgese- 
hen ist 

4. Keks nach Anspruch 1 bis 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB aJs Vanille eine Bourbon-Vanille vor- 
gesehen ist. 

5. Keks nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als Salz ein Meersalz vorgesehen ist. 

6. Keks nach Anspruch 1 bis 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als Backtriebmittel ein Hirschhorn- 
salz vorgesehen ist 

7. Keks nach Anspruch 1 bis 6, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als weitere Zutat Gewurze vorgese- 
hen sind. 

8. Keks nach Anspruch 1 bis 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als Fett Butter vorgesehen ist. 

9. Keks nach Anspruch 1 bis 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als Weizenmehl ein Weizenvollkorn- 
mehl vorgesehen ist 

10. Keks nach Anspruch 1 bis 9, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB aJs Volimilch ein Vollmilchpulver vor- 
gesehen ist 

11- Keks nach Anspruch 1 bis 10, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als weitere Zutat Amaranth vorgese- 
hen ist. 

12. Keks nach Anspruch 11, dadurch gekerinzeich- 
net, daB der Amaranth als Amaranthmehl vorgese- 
hen ist. 

13. Keks nach Anspruch 11, dadurch gekennzeich- 
net, daB der Amaranth als Amaranth-Popkorn vor- 
gesehen ist 

14. Keks nach Anspruch 1 1 bis 13, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Amaranth kontrolliert biologisch 
angebaut ist 

15. Keks nach Anspruch 1 bis 14, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als weitere Zutat Niisse vorgesehen 
sind. 

16. Keks nach Anspruch 15. dadurch gekennzeich- 
net, daB Haselnusse verwendet werden. 

17. Keks nach Anspruch 15 und 16, dadurch ge- 
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Haselnussen, 20% Rosinen und 30% geirockneten 
FrCchten hergesteUt, einer Grundmischung hinzu- 
gefugt und 15 min. geruhrt wird und nach einer 
Formgebung als Flachkeks bei einer Temperatur 
von 200 bis 250 Grad Celsius gebacken wird. 5 

Hierzu 1 Seite(n) Zeichnungen 
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